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Departamento: Departamento de Fisiologia, Anatomia y Biologia
Celular

Area: Fisiologia
Categoria: Contrato Juan de la Cierva
Horario de tutorias: Se indicard en el primer dia de clase
Numero de despacho: Edificio 22, primer piso, despacho 02 (22.1.02)
E-mail / teléfono: magoncli@upo.es / 954349511

EL PLAN FORMATIVO

3.1. Descripcion de los objetivos

Se pretende dar al alumno un recorrido por la historia de la alimentacion, desde la
paleonutricion, y el papel que ésta pudo tener en los seres humanos hasta la
alimentacién actual. Se contemplard la evolucién de las costumbres alimenticias a lo
largo de los tiempos, asi como el origen de los alimentos mds importantes en la historia.

3.2. Aportaciones al plan formativo

La formacion integral del profesional en nutricion requiere del desarrollo de una vision
amplia de la relacién entre el ser humano y sus recursos, esto sin duda deberia incluir
nociones de la evolucién nutricional de la especie humana basada en cada etapa de su
historia. Esta asignatura dard un conocimiento comparado y evolutivo sobre la nutricién
humana, con especial énfasis en la civilizacién europea y los cambios en la dieta de los
pueblos surgida a partir de la disponibilidad de recursos y la tecnologia desarrollada.
Durante la realizacion de este curso los estudiantes de nutricion adquirirdn herramientas
para relacionar, contrastar y deducir diferentes aspectos de la historia del ser humano
como son: fisiologia, evolucién y antropologia.

3.3. Recomendaciones o conocimientos previos requeridos

Conocimientos basicos sobre Fisiologia, Nutricién y Anatomia.
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4.1 Competencias de la Titulacion que se desarrollan en la asignatura

Se pretende, al terminar el curso, que los alumnos hayan adquirido una serie de
conocimientos vinculados a la alimentacion en general y, especialmente, en cada
etapa de la historia del ser humano. También se espera que sepan aplicar los
ultimos conocimientos cientificos en su campo a la dieta correspondiente a cada
grupo étnico segin sus demandas evolutivas y culturales.

Ademads, se intentard que sepan aplicar estos conocimientos a cuestiones practicas
del ambito laboral. Las competencias a desarrollar en este curso son:

1. Poseer y comprender los conocimientos de su drea de estudio, desde los niveles
basicos hasta niveles avanzados, que estén en la vanguardia del conocimiento.

2. Aplicar los conocimientos a su drea de trabajo, para poder elaborar y defender
argumentos, asi como, resolver problemas.

2. Ser capaz de reunir e interpretar datos importantes que le permitan realizar juicios
derivados de una reflexion sobre temas relevantes de indole social, ética y cientifica.
4. Transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico avanzado y
experto.

5. Desarrollar las habilidades de aprendizaje necesarias para poder llevar a cabo
estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

6. Analizar y sintetizar los elementos mds importantes de los temas tratados.

7. Desarrollar habilidades de gestion de la informacion y expresion de conocimiento
(habilidad en buscar y analizar informacién proveniente de diversas fuentes).

8. Saber exponer de forma escrita y oral.

9. Planificar y gestionar el tiempo.

10. Manejar técnicas de investigacion basicas.

11. Desarrollar la capacidad critica ante el estado actual de la alimentacion.

12. Adquirir la capacidad de trabajar en equipo.

13. Respetar los derechos humanos, el acceso para todos y la voluntad de eliminar
factores de discriminacion por género u origen.

14. Desarrollar una actitud de respeto y didlogo.

15. Capacidad de aprender, renovar y actualizar constantemente los conocimientos
adquiridos.
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4.2. Competencias del Médulo que se desarrollan en la asignatura

a) Competencias cognitivas (saber).

1. Conocer la evolucién de la especie humana y de sus nutrientes y otros componentes
de los alimentos en el organismo, las necesidades y requerimientos nutricionales en
funcion de las caracteristicas del individuo, en las distintas etapas de la vida y segun las
situaciones fisioldgicas. La integracion de las funciones metabdlicas. La valoracion del
estado nutricional. La biodisponibilidad de los nutrientes. Las técnicas analiticas y de
investigacién en nutricion.

2. Comprender la evolucion del concepto de alimentacion saludable para poder disefiar
y programar dietas para diferentes individuos y colectivos en las distintas etapas de la
vida y en diversas situaciones fisioldgicas.

3. Comprender los aspectos evolutivos de la fisiopatologia y la patologia nutricional
poniendo especial atencidn en las enfermedades relacionadas con la alimentacion.

b) Competencias procedimentales/instrumentales (saber hacer):

1. Identificar los factores que influyen en la alimentacién y la nutricién.

2. Evaluar el estado nutricional individual y en colectividades. Influencia de la
evolucidn y la cultura

3. Diseflar e interpretar encuestas alimentarias adaptadas a los distintos entornos
culturales y sociales

4. Adquirir una educacion alimentaria para poder planificar y ejecutar programas de
educacion sanitaria en alimentacién y nutricion.

5. Participar en la elaboracion de guias alimentarias y protocolos de consenso.

6. Integrar y relacionar los conocimientos nutricionales y su relacién con la salud.

7. Realizar tareas de formacion de personal: coordinar y participar en la formacion
continua, en temas de calidad, seguridad alimentaria y de promocién de la salud.

8. Participar en equipos multidisciplinarios en las dreas de la investigacion,

innovacién y desarrollo.

c) Competencias de actitudes (Ser).

1. Desarrollar una actitud de profesional competente, con afan constante de superacion y
formacidén continua.

2. Saber guardar el secreto profesional.

3. Adquirir responsabilidad dentro de los limites de su competencia profesional.

4. Ser capaz de trabajar en un equipo multidisciplinar, respetando las funciones y dreas
de responsabilidad de cada miembro. Saber exigir con comprension a los colaboradores.
5. Manifestar respeto y valoracion hacia el trabajo de los demas.

6. Saber informar con claridad los motivos que justifican una decision.

7. Saber escuchar antes de emitir una opinion y ser capaz de dialogar.

8. Inspirar confianza y seguridad y tener capacidad de motivacién evitando adoptar
actitudes autoritarias y paternalistas.

9. Ser capaz de entender el estado de dnimo del paciente/ usuario.
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10. Defender siempre la sinceridad y veracidad.

11. Desarrollar la capacidad de organizar y dirigir.

12. Manifestar un talante abierto hacia las mejoras tecnoldgicas.
13. Ser un ejemplo de salud.

14. Tener capacidad de critica y autocritica.

15. Saber desarrollar nuevas ideas y tomar decisiones.

16. Valorar y apreciar la diversidad y la multiculturalidad.
17. Adquirir la capacidad de disefiar y gestionar proyectos.
18. Tener compromiso ético.

19. Tener preocupacion por la calidad.

20. Tener habilidad para adaptarse a las nuevas situaciones

4.3. Competencias particulares de la asignatura

a) Cognitivas (Saber)

1. Conocer la importancia de la alimentacién, en situaciones histéricas y culturales
diferentes, y su influencia en el estado fisiolégico de un individuo.

2. Establecer las necesidades nutricionales en las distintas etapas historicas.

3. Diferenciar las necesidades nutricionales de un individuo segun la el entorno cultural
y social

4. Conocer la importancia de la alimentacion en situaciones culturales distintas

b) Procedimentales/Instrumentales (Saber hacer)

1. Planificar, implantar y evaluar dietas adaptadas a las necesidades histdricas segun la
situacion ambiental y social en que se encuentre un individuo y las patologias que este
pueda presentar.

2. Integrar y relacionar los conocimientos nutricionales y su relacién con la salud en
diferentes situaciones ambientales y/o sociales.

3. Adquirir la destreza técnica necesaria para llevar a cabo las tareas que requiere la
materia.

c) Competencias de actitudes (Ser):

1. Desarrollar una actitud de colaboracion respetando las funciones y dreas de
responsabilidad de cada miembro.

2. Tener capacidad critica y autocritica.

3. Ser capaz de disefar y gestionar proyectos.

4. Tener compromiso ético
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DE LA ASIGNATURA (TEMARIO)

INTRODUCCION
1- Introduccién. Concepto y finalidad de la asignatura.
PAPEL DE LA ALIMENTACION EN LA EVOLUCION HUMANA

2- La paradoja evolutiva de la alimentacion humana.

3- Alimentacion de los primeros hominidos.

4- El giro hacia la carne y su importancia en el desarrollo de los nuevos humanos.

5- La alimentacion en el paleolitico. La recoleccion y la caza. El descubrimiento del
fuego.

6- La alimentacion en la época neolitica.

LA ALIMENTACION HUMANA EN LA HISTORIA

7-La alimentacion en las culturas Prehelénicas y en la cultura Helénica.

8-La cultura alimentaria en el Imperio Romano

9- La alimentaciéon con la expansién del Islam y su influencia en la cocina de Al
Andalus

10- De la alimentacién de los banquetes a la servidumbre en la Europa Medieval. Un
giro inesperado.

11- La alimentacion en la Edad Moderna. La cocina tras el Renacimiento.

12- Edad Contemporénea, innovaciones en la alimentacion hasta la actualidad.

PROGRAMA PRACTICO DE LA ASIGNATURA

Practica 1. Realizacion de una dieta paleolitica. Debate sobre su uso en la actualidad.
Practica 2. Recetario intercultural. La idoneidad de un plato segtn la cultura.

Practica 3. Jornada abierta a emprendedores: la multidisciplinariedad de un negocio.
Practica 4. Planificacion de una consulta dietética, teniendo en cuenta: los tltimos
conocimientos sobre neuromarketing, TICS y diferentes herramientas para conseguir la
adherencia al tratamiento indicado.

Practica 5. Visita al museo de arqueologia de Sevilla.
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A'Y RECURSOS

La metodologia que se propone es totalmente participativa. Se realizardn clases
tedricas en las que la exposicion del profesor serd mayoritaria y clases tedricas en las que
los alumnos realizardn trabajos en grupo y expondrdn sus conclusiones. Los alumnos
también impartirdn algunos seminarios preparados en grupo o de forma individual. Los
temas de los seminarios se seleccionardn previamente y versardn, preferentemente, sobre
historia y cultura alimentaria.

Durante las clases précticas se utilizardn diferentes metodologias para desarrollar,
discutir y entender de una manera préictica conceptos necesarios para la carrera profesional
del alumno. Como recursos el alumnado tendra la bibliografia recomendada, y en la
Aula Virtual estardn las presentaciones utilizadas en el aula y aquellos materiales que la
profesorado considere adecuado como articulos de prensa, revistas, paginas de Internet,
etc.

Criterios de evaluacién y calificacion

1.- Examen escrito: 70 % del total de la calificacion global.

2.- Evaluacion de las tareas de practicas: 20 % de la calificacion global.

3.- Participacion activa en las sesiones tedricas y practicas: 10 % de la calificacion final.
Todas las actividades practicas son obligatorias.

NOTA:
a) Aquellas/os alumnas/os que no superen la *1* evaluacién *deberén realizar una:
*2* evaluacion en el mes de Junio-Julio*.
En ésta el alumnado serd evaluado mediante una prueba que contemplard todas las
competencias y habilidades recogidas en esta guia.
Se guardard la nota de aquellas actividades que estén aprobadas (puntuaciéon de 5 o
mas).
b) El alumno que deba recuperar toda la materia serd evaluado mediante una prueba que
contemplard todas las competencias y habilidades recogidas en esta guia y podra
obtener el 100 % de la nota. La prueba constard de:

-Un examen escrito de las mismas caracteristicas que en la convocatoria
anterior.

-La entrega de las diferentes tareas realizadas durante el curso.

-Una presentacion oral de 10 minutos de un punto del temario decidido
conjuntamente con la profesora con un turno de preguntas por parte de ésta.

¢) Aunque el estudiante haya superado con éxito el conjunto de las tareas desarrolladas
durante el periodo de docencia, tendrd derecho a ser evaluado segun lo establecido en el
apartado a del presente articulo, siempre que renuncie expresamente a la clasificacién
obtenida en aquellas. El estudiante deberd comunicar esta circunstancia de modo
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expreso y por escrito al profesor responsable de la asignatura con un plazo minimo de
10 dias antes de la celebracion de las pruebas, de cara a facilitar la organizacién del
proceso evaluador.
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